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Постановка проблеми. Біскотті беруть свій початок від цукерок з мигдалю покритих глазур’ю з меду і спецій, які готували на бенкети в Стародавньому Римі. Використання мигдальних цукерок для урочистих зібрань природним чином перейшло до менш забезпечених верств населення, що відбилося на зовнішньому вигляді цукерок: вони перетворилися в більш дешеву випічку з мигдалем. Біскотті - це загальна назва печива в Італії. Історики вважають, що італійські біскотті вперше були приготовлені в XIII столітті в місті під назвою Прато (Тоскана). Оскільки біскотті тривалий час зберігались – 3-4 місяці, то найчастіше вироби використовували в довгих подорожах [1].
Основними інгредієнтами для приготування біскотті є борошно, цукор, яйця, неочищений мигдаль, пінолі. Споживання борошняних виробів кожного дня може привести до порушення обміну речовин. Тому до актуальних проблем харчової промисловості слід віднести удосконалення технології біскотті за рахунок використання рослинної сировини, що дозволить збагатити вироби біологічно цінними речовинами.
Аналіз основних досліджень і публікацій. Сировина рослинного походження поділяється на ряд груп: фруктово-ягідна, овочева, зернобобова, крохмалепродукти. Особливо актуально її застосування у виробництві таких борошняних кондитерських виробів, технологія яких не вимагає використання борошна з високим вмістом сильної клейковини [2 - 5]. Актуальним на сьогоднішній день є використання дієтичних харчових волокон в продуктах харчування, оскільки вони мають широкий спектр дії на організм людини. Інулін і олігофруктоза – розчинні дієтичні волокна є виборчими стимуляторами росту і енергетичними субстратами для біфідобактерій, що, в свою чергу, пригнічує зростання ряду шкідливих штамів мікроорганізмів. Інулін впливає на біологічну засвоюваність кальцію і магнію, на зниження рівня холестерину і ліпідів в сироватці крові. Інулін і олігофруктоза не підвищують рівень глюкози в крові, оскільки їх глікемічний індекс практично дорівнює нулю. Найкращим джерелом інуліну і олігофруктози є цикорій коренеплідний [6].
Промислова переробка коренеплодів цикорію передбачає вироблення порошку кореня цикорію і цикорію розчинного, які використовуються в окремих харчових технологіях, проте даних щодо застосування їх у виробництві борошняних кондитерських виробів недостатньо.
Цикорій багатий аскорбіновою кислотою, вітамінами групи B, вітаміном A, К, інуліном. В 100 г. цикорію міститься: білків – 1,4 г., жирів – 0,2 г., вуглеводів – 17,51 г.(інуліну – 60%), вітаміну С – 24 мг., А – 286 мкг., К – 297,6 мкг., В9 – 110 мкг. Мікро- і макроелементів на 100 г. міститься: кальцію – 41 мг., калію – 290 мг., фосфору – 61 мг., натрію – 50 мг. Цикорій в висушеному вигляді має значну харчову цінність. Так 100 г цикорію може задовольнити добову потребу в вітамінах: С – 40,0 %, А – на 114,3 %, В9 – 27,5 %, К – 992,0 %. 
Застосування сировини, що містить інулін, в технології борошняних виробів, а саме – біскотті, дозволить розширити асортимент продуктів профілактичного призначення антидіабетичної дії, що є своєчасним і актуальним.
Біскотто (італ. Biscotto) - популярний італійський виріб, що представляє собою сухе печиво з характерною довгою і вигнутою формою. Слово «біскотті» походить від латинського слова «biscoctus», що означає «двічі випечене печиво».
Технологічна схема приготування біскотті складається з послідовності наступних операцій: підготовка сировини до виробництва, дозування, заміс тіста, формування тіста у вигляді батона, випікання, охолодження, нарізання, випікання, охолодження, зберігання [7].
Формування мети. Метою роботи є удосконалення технології біскотті за рахунок додавання сировини підвищеної біологічної цінності – порошку кореня цикорію (ПКЦ). Об’єктом дослідження є технологія біскотті. Предметом дослідження є біскотті, порошок кореня цикорію. 
Виклад основного матеріалу досліджень. Одним із перспективних напрямків у збагачені біскотті біологічно активними речовинами є використання в технології порошку кореня цикорію. За контрольний зразок обрана рецептура біскотті. З метою збільшення харчової цінності біскотті нами було замінено частину пшеничного борошна на порошок кореню цикорію. 
Для проведення досліджень було підібрано різні співвідношення борошна пшеничного і порошку кореня цикорію, запропоновано наступні модельні системи (табл.1). Вся сировина, що була використана у дослідженнях, відповідала вимогам діючої нормативної документації.
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Рис. 1. Вплив ПКЦ на кількість клейковини пшеничного борошна
де, а – вміст добавки, %; Ч – масова частка сирої клейковини, %; 1 – контрольний зразок; 2 - зразок із вмістом ПКЦ 10 %; 3 - зразок із вмістом ПКЦ 15 %; 4 - зразок із вмістом ПКЦ 20 %; 5 - зразок із вмістом ПКЦ 25 %; 6 - зразок із вмістом ПКЦ 30 %.

Встановлено, що зі збільшенням кількості ПКЦ до 30% в системі, кількість клейковини зменшується на 1,76% порівняно із контрольним зразком. Що можна пояснити тим, що ПКЦ не містить клейковини і збільшення його частини в тісті з пшеничного борошна призводить до зменшення кількості клейковини. 
Відмиту клейковину оцінювали органолептично за її кольором та розтяжністю над лінійкою. Встановлено, що зі збільшенням кількості добавки колір клейковини змінюється від білого до кремового. За розтяжністю, клейковину з найбільшою кількістю добавки характеризують як середню.
Визначили фізико-хімічні показники пшеничного і ПКЦ. Результати представлені в табл. 2.
Таблиця 2
Фізико-хімічні показники зразків
Найменування показників 	Пшеничне борошно 	Порошок кореню цикорію
Вологість, % 	14,22 	8,0 
Кислотність, град 	3,07 	4,3 
Масова частка металодомішок,% 	Відсутні 	Відсутні 
Стороні домішки, % 	Відсутні 	Відсутні 

За визначеними показниками пшеничне борошно відповідає ДСТУ 46.004-99, ПКЦ відповідає ТУ У 10.8-2754817623-001:2013.
Результати дослідження фізико-хімічних показників якості тіста і готових виробів наведено у табл. 3. 
Таблиця 3
Фізико-хімічні показники якості біскотті
Показники	Контр.зразок	Зразки
		10 %	15 %	20 %	25 %	30 %
Тісто
Масова часта вологи, %	29,50	29,00	28,60	28,20	28,00	27,60
Готові вироби





Із таблиці видно, що вологість зразків зменшується у разі збільшення кількості добавки, що пояснюється нижчою вологістю тіста зразків із добавками порівняно із контрольним зразком. Зменшення лужності готових виробів можна пояснити дещо підвищеною кислотністю ПКЦ порівняно з пшеничним борошном. При додаванні в рецептуру 10 % ПКЦ набрякання біскотті збільшується на 5 % у порівнянні з контрольним зразком, при заміні 15 % та 20% на 20% і 35 %, при заміні на 25 та 30 % на 40% та 50% відповідно. Встановлено, що зі збільшенням кількості порошку кореню цикорію до 30 % крихкість виробів збільшується на 10,1 % порівняно з контрольним зразком.
Розрахунковим методом визначили, що споживання 100 г продукту дозволить забезпечити фізіологічну потребу організму в вітамінах А – на 22,86 %, К – на 198,4 %.
Нові вироби характеризуються високими органолептичними показниками якості, які не поступаються в цьому показникам якості контрольного зразка і набувають оригінального смаку та запаху за рахунок внесення добавки. Найкращими показниками якості відрізнявся зразок,що містить 20 % ПКЦ.
Висновки. Дослідили, що внесення ПКЦ до рецептури біскотті у кількості 20% на заміну борошна пшеничного дозволить отримати зразки зі стабільними показниками якості, значно покращиться їх зовнішній вигляд і смак. Визначили, що внесення даного виду сировини дозволить підвищити харчову цінність біскотті біологічно активними речовинами.
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